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ELs PERSONATGEs
Text i fotos: Centre Cultural del Collsacabra
El cotxe es fica al poble de Rupit 
i s’enfila, sorollós, pel carrer cos-
terut que ens porta de camí cap 
a Can Cames. Hi ha un tros per 
arribar-hi i, sembla que, com més 
ens hi acostem més bonic és tot 
el que ens envolta. Les vistes són 
precioses, el dia assolellat i la casa 
cada vegada més propera. Ens pen-
sàvem que el nom de la casa venia 
del fet que necessites tenir unes 
bones cames per arribar-hi; però 
més tard la Maria i en Joan ens 
explicaran d’on ve, el nom. Apar-
quem al costat de la casa i saludem 
les ovelles, les gallines i els gats. La 
Maria i en Joan, amb un gos ma-
nyac, ens obren les portes de casa 
seva en aquesta tarda calorosa de 
primavera. Seiem al voltant de la 
taula i encetem conversa, com qui 
no vol la cosa, sobre la mel d’en-
guany. Aquesta mel de sota cingle 
que és tan bona! De seguida ens 
veiem immerses en les històries 
que ens explica en Joan, amb un 
català bonic i amable i un parlar 
expressiu i captiu.
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La Mel
Aquest any ha quedat ben espessa! Al-
tres vegades ha quedat més líquida, però no 
pas aquesta vegada. Quan ja la tens de tres o 
quatre dies s’espesseeix i ja es pot treure bé 
del pot ja, però és ben espessa. Això depèn 
en part de les flors que recullen les abelles. La 
mel de bruc, per exemple, s’espesseix, però 
aquest any ha sigut la flor del roure. Aquest 
any el roure ha florit molt, quan floreix fa uns 
pínjols, unes racades que duren molts pocs 
dies. Pocs dies que les abelles tenen d’anar-
hi. Les altres flors, en canvi, sempre donen 
una mel líquida i clara.
Aquest món de les abelles l’he viscut tota 
la vida. Els meus pares sempre havien tingut 
tres o quatre rúsculs. Collíem mel pel con-
sum de casa i prou. El meu pare em va en-
senyar algo i llavonses amb l’anar-ho fent vas 
aprenguent. Primer teníem rusclos, llavores 
vaig començar de posar també colmenes. 
Em van agradar tant les abelles que en vaig 
anar posant més i més. Ara han passat dos 
anys molt dolents. No sé què passa amb les 
abelles, que no tiren endavant. Se me n’han 
mortes moltes. N’havia arribat a vendre has-
ta cent cinquanta i dos cents eixams! Que si 
hagués volgut repoblar n’hagués tingut una 
bestiesa. Però vaig veure les que tenia i ja en 
tenia prous, perquè porten molta feina. —La 
Maria hi està d’acord, porten molta feina!
El rusclus has de tallar la bresca i llavon-
ses ets de premsar-ho i en’cabat filtrar-ho 
amb una bossa de reixat molt espessa, s’ha 
de filtrar perquè sempre hi van volves de 
cera. Amb les colmenes ets de tenir l’estrac-
tor per treure la mel, és diferent que els rus-
clos. Quan la trevem de les colmenes també 
hi van volves de cera i llavonses tenim un 
filtre sobre del cubell, una cosa rodona amb 
el reixat molt espès, i avoquem la mel allà al 
cim i les volves de cera queden al reixat. I a 
més a més encara, quan tens aquí la mel i fa 
un dia que ha reposat, allavonses se li fa una 
espuma a desobre, sempre li fa, i ets d’agafar 
i treure aquesta espuma i si hi ha una mica 
de farda o lo que sigui, tot va per alt. Alla-
vonses l’acabes de polir completament neta 
i queda ben fina. 
Hi ha dues enfermetats que no els hi fan 
cap bé, a les abelles. Una és l’aloca i l’altra la 
barrabassis. Aquesta la barrabassis és un mi-
crobi molt petit que es menja les ales de les 
abelles. Quan la reina posa l’ou, aquest mi-
crobi també posa l’ou a de dintre. L’abella de 
dintre es va desarrollant, posa ales i un dia 
quan és ajovenat, per ell mateix foreda i ja 
surt. Doncs aquest microbi de dintre, també 
ha nascut i se li menja les ales. Quan l’abella 
surt del forat, surt sense ales, i ja no pot fer 
res. Les altres la veuen baldada, l’agafen i la 
llencen. Perquè les abelles, la que es por a 
de dintre l’agafen, la treuen i se l’emporten. 
I la que està delicada o li passa alguna cosa 
també, la maten i la treuen.
Aquesta mel que fem nosaltres la venem 
tal com surt de les abelles. És mel natural 
pura, que avui al dia de mel natural se’n veu 
ben poca. Una vegada un metge que venia 
de Barcelona va venir a Rupit i va demanar 
per comprar mel pura i natural i algú el va 
enviar aquí. Va venir aquí i diumenge.
—Teniu mel?
—Sí.
—Però mel natural?— I dic:
—Sí ,sí.
—Que puc provar-la?— I dic:
—Sí.— La va provar i diu:
—M’agrada, en posarà 3 quilos?— Dic:
—Sí prou— I li vaig posar 3 quilos i em 
diu:
—Amb una condició, podé d’aquí deu o 
dotze dies et trucaré. Me’n faries un cente-
nar de quilos?
—Sí.— Em va trucar i em va dir que venia 
a buscar 100 quilos de mel i diu:
—Això sí que és mel!
Aquesta mel és curativa. Va dir que la mel 
de la muntanya d’una varietat de flors és la 
més medicenal que hi ha. Ens va explicar 
que s’han fet proves de tot i que la mel natu-
ral tal i com surt de les abelles es pot guardar 
deu mil anys, quinze mil, i serà mel sempre! 
Pot quedar espessa, canviarà de color, que-
darà blanca o més vermella, depèn de les 
flors, però es farà aclarir i serà igual de bona. 
En canvi aquestes mels que fan ara, de cent 
quilos de mel en fan 300 perquè hi posen 
glucosa i sucre. Ho debaten ben debatut, ho 
fan escufar i aquella mel queda clara, líquida, 
transparenta, amb aquell color tan maco... 
però allò no és mel. És tot glucosa, perquè 
és més barato i això és enganyar a la gent. En 
una part no ho haurien de deixar permetre, 
perquè la gent que vol comprar un quilo de 
mel, que compri una mica de mel, i si l’ha de 
pagar una mica més cara, que es pagui més 
cara, però que sigui mel pura. Enganyar a la 
gent no pot ser.
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El castell
de l’Embastida
Ja heu pujat al castell de l’Embastida? És 
molt bonic allà!  —La Maria ens diu que mol-
ta gent ve cap aquí per enfilar-s’hi, a aquell 
munt de pedres.
Es puja a dalt per la carena, abantes de 
tombar a darrera fa un rempant de pedra, 
un escaló un xiquet alt, llavonses ve una 
mica planer i quan sa toca les mans a la pe-
nya gran, vas a la dreta. I llavonses es puja en 
un replà que fa i allà fa un estrenyetai, passes 
per un lloc que fa com un pati i ja ets a dalt 
de la pedra. 
Sí que impressiona una mica. Una vegada 
hi va caure una noia allà, i en va sortir viva! 
Hi salten mil persones i no en queda cap de 
viva, i ella es va salvar. Eren quatre o cinc i 
ella en passar per allà li va venir vèrtic. I se’n 
va anar daltabaix. En caure, va anar a parar 
primer al cim d’una mata d’alzina que en 
haver-hi el cingle estava així inclinada, allò li 
va fer de molla. Llavonses la va tirar un tros 
més avall, que faltaven dos metros per caure 
daltabaix d’un altre cingle que fa. Li va anar 
de poc! Els que anaven amb ella no sabien 
el camí per arribar-hi i van venir aquí a bus-
car-me perquè els hi portés. Jo contava de 
trobar-la morta, els hi vaig dir que vingues-
sin a ajudar-me, que jol no hi anava. Quan 
la vam anar a buscar tenia la roba que no 
sabies quin color era, només era tot color 
de sang. La vaig veure allà a baix a punt de 
caure a l’altre cingle. Vaig dir: «agafem-la de 
seguit, que no caigui d’alta baix». La vàrem 
agafar i entre tres la vàrem portar cap aquí. 
Quan la portàvem ja va tornar en sí, però te-
nia ferides i talls a tot arreu, a la cara, al cos... 
Clar, al caure al cim d’aquella brancada! —La 
Maria també ho recorda, ens diu que al final 
va marxar caminant pel seu propi peu. 
Hi ha sempre algú o altre que ve a veure 
el Castell de l’embastida. És molt bonic allà 
dalt, també hi ha d’altres llocs.
Can Cames
Aquesta casa la van fer els de Sallent fa 
molts anys. Penjat per allà a sota vora la do-
nada hi ha una miranda amb molta vista, allà 
hi havia unes ruines d’un corral on adabans 
hi tancaven el bestiar. Els de Sallent pujaven 
Vistes dels cingles, 
direcció sud - oest.
amb el bestiar aquí dalt i, per no pujar i bai-
xar el cingle cada dia amb els animals, els 
deixaven aquí dalt. Més tard es va casar la 
noia de Sallent i li van fer una casa aquí. Era 
la Casanova de Sallent. D’això potser fa més 
de tres-cents anys!
El nom de Can Cames ve de quan hi havia 
hagut un masover aquí, fa molts anys, podé 
més de 100, que era prim! Sec! Però amb 
unes cames molt altes! Molt llarg era, però 
només feia que cames! I per això li varen po-
sar el mot de Cames i d’aquí va quedar Can 
Cames i encara ara és a Can Cames. 
En Joan i aquells temps
Jo vaig néixer aquí, fa vuitanta anys! No 
us ho sembla? Doncs jo trobo prou que pe-
sen! Vaig néixer l’any 1934, just abans de co-
mençar la guerra. Sé que allavores jo tenia 
una pilota i que varen venir uns soldats i se 
me la varen endur. Em vaig quedar sense pi-
lota. Varen venir a la retirada i volien matar 
un porc que teníem aquí, però per sort van 
rebre l’avís que els nacionals ja arribaven a 
Manlleu i collops! varen agafar els cavalls i 
varen marxar pitant cap al cantó d’Olot. 
Aquell temps no hi havia cotxe, no hi ha-
via res. A Rupit s’habitaven totes les cases, 
no hi havia cap casa que no s’habités. Ara no, 
ara n’hi ha moltes que són totes tancades, si 
no és fi de setmana més de tres de quatre 
parts són tancades.
La gent abans anaven a jornal per aquí 
i per allà, a tallar bosc, a fer pipes, a fer les 
arrabasses... Hasta jo n’havia anat a fer d’ar-
rabasses! Les arrabasses eren de bruc i les 
venien i llavores en feien les pipes de fumar. 
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Primer s’arrencaven, s’allampiaven bé i que-
dava aquella rabassa, aquella bola. Agafaven 
la rabassa, l’obrien pel mig, feien una rodan-
xes aixís amples. Llavonses les asserraven a 
la serradora, en forma de pipa però quadra-
des, i un cop que les tenien quadrejades les 
feien fer bullir perquè no s’esquerdessen. Un 
cop que havien ben bullit ho escavaven i ho 
enviaven. Ho venien a baix a Olot. I llavonses 
naven a puestos de torneria i pulien la pipa 
amb el torn, posaven el brocadillo, tot, i dei-
xaven la pipa arreglada. 
Llavonces es guanyava més anant a ar-
rencar arrabasses de bruc que no pas anar 
a fer de manobre, hi havia molt poca feina 
a Rupit de manobre, i allavonses es pagava 
molt poc. Jo sé que havia anat a fer de ma-
nobre i guanyava quatre pessetes l’hora. 
Imagina’t quina misèria. Això era quan es va 
fer Ca l’Estrella. Amb el que es pagava s’havia 
d’anar molt just. Per lo què guanyaves, noi! 
hi havien més gastos que no pas guanys. Era 
un sou molt baix. 
Després de la guerra ja va ser diferent. Es 
van passar 5 o 6 anys molt dolents, però més 
tard ja es varen apujar els jornals i llavonses 
ja va ser diferent. Si anaves a jornal ja feies 
cèntims pel consum de la casa, per cobrir 
els gastos, lo que fos, lo que faltés a la casa... 
era molt difrent. Però abantes al principi era 
molt diferent, era molt dur.
Aquí a casa els meus pares hi tenien qua-
tre o cinc vaques, quatre cabres... Sembrà-
vem i collíem patates, mongetes, blat... El 
blat el collíem, el portàvem a l’Esquirol a la 
farinera a fe’l molre i llavonses et tornaven 
la farina. Agafavem un sac de farina la por-
tàvem a Rupit a Cal Flequer, on ara hi ha el 
bar, que és nou. Llavonses el forner era en 
Quimet i el feia molt bo, el pa. Li portaven 
un sac de farina, te’l pesava i t’entregava 
uns cartrons. Quan anaves a buscar pa por-
taves un cartró d’aquells i te l’entregaven. 
Cada 100 quilos de farina et donava 125 
de pa. I era un pa boníssim! Quan arriba-
ves allà a Can Nan ja senties l’olor del pa. 
Ara vas al forn i el pa no fa la mateixa olor, 
ha canviat. Potser el blat no és de la calitat 
d’abans, perquè abans es feien uns blats 
diferents, que feien un pa més bo. Abans 
era xeixa d’aquesta normal, que segàvem a 
cop de volant. El dia del batre devíem fer 
uns trenta gabions a cada batuda. El fèiem 
batre amb les vaques o eugues i vinga fer-
les voltar allà al cim a tot córrer, i el naven 
xafant amb els peus. Llavonses amb la for-
ca ho havies d’anar espolsant i les havies 
de fer tornar a ballar al cim, anar-les fent 
voltar... i quan ja era ben xafada la palla i el 
gra havia caigut tot, llavonses espolsaves la 
palla, nala treguent i fen-ne un paller. Que 
ara de pallers no se’n fan.
La Maria
«Jo sóc d’Andalusia, vaig néixer l’any 
1937 a Albox, a Almeria, allà de sota la Ser-
ra Nevada [no em quadra, no està pas tan 
a prop de Sierra Nevada Albox, he buscar 
algun altre poble que soni similar però no 
l’he trobat, El Bos, Albós...] . Jo tenia vuit 
anys que ja vam anar cap a Reus, però vaig 
tornar a marxar cap a Andalusia i llavons 
quan tenia 16 anys vaig venir a Manlleu 
amb la meva mare. Ella treballava a una 
granja de gallines i jo cuidava una canalla 
a Manlleu. També vam treballar a la fàbri-
ca, amb la meva mare. Quan tenia 37 anys, 
que és quan em vaig casar, vaig venir cap 
aquí. El meu pare no l’he pas conegut, el 
varen matar a la guerra.» 
En Joan i la Maria
En Joan: Ens varem conèixer a Manlleu, 
hi havia en Roda aquí a Rupit que treballava 
amb en Portal i els fins de setmana navem 
cap a Manlleu i allà ens varem conèixer. 
Aquesta anava d’amiga amb una altra i ell 
es va enamorar de l’altra i jo d’aquesta i ja 
La palla ben apilada al 
graner
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En Joan i la Maria a 
l’entrada de casa seva
està, hasta que ens vàrem casar. Al principi 
vivíem aquí amb els meus pares, que eren 
tots dos vius quan ella va venir.
La Maria: Quan vaig venir van fer un tros 
nou perquè ens hi poguéssim instal•lar. De 
la fàbrica a Manlleu a aquí a anar a munyir i 
tot això que no ho havia fet pas mai jo! Quan 
vaig venir aquí clar, va ser un canvi molt 
gros. Però mira! Abans anàvem molt a Olot. 
Hi havia un matrimoni aquí baix i amb ella 
anàvem juntes a mercat a Olot, cada dilluns, 
llavons ja hi havia la carretera feta i agafàvem 
el seu cotxe.
En Joan ens explica que abans, aquesta 
carretera d’entrada a Rupit era un caminet 
just per passar les persones i prou, abans no-
més hi havia un caminet per baixar a Rupit, 
hasta un matxu carregat no passava perquè 
tocava la part de dalt. La carretera era aques-
ta d’aquí per alt, però estava en molt mal es-
tat. Que passa pel Corriol. N’hi ha una altra 
aquí a darrera també, aquesta aquesta va di-
recte a la Devesa, segueixes recte, va a sortir 
abantes d’arribar a la Devesa, al trencant per 
anar a la Casassa, surt allà. Però aquí dalt al 
pla d’Aligol hi ha un desvio que baixa i vas a 
sortir a la Fontana, de la Fontana al Corriol 
i del Corriol a sortir aquí a més amunt del 
Camping. Aquesta també hi ha sigut tota la 
vida, tota la vida li he vista.
Les tòfones
Lo de les tòfones ho vaig començar jo. Va 
ser que treballava amb els amos de Santa 
Llúcia, en Joan i l’Eulàlia. Hi havia els vells i 
ella, la seva dona em va dir per Nadal:
—Joan faltaria un quilo de tòfones, les 
podríem trobar?— Dic:
—Collops! Jo a casa en tinc tres o quatre 
de collides.
—No en faig pas prou!
—Goita senyoreta, jo aniré a Cantoni que 
hi ha en Pinós, que fa de tafonaire.
I al vespre hi vagi baixar-hi perquè de dies 
era sempre fora, i vaig nal a trobar i li vaig dir 
que els amos de Santa Llúcia volien un quilo 
de tòfona. I em va dir que sí que els tindria. 
Així que li vaig dir a la senyoreta i ella que 
25000 peles, i li dic:
—Però senyoreta on va amb aquest pilot 
de cèntims?!— Diu:
—Joan vas molt equivocat, això es pa-
guen!
Vaig pensar que ho ets de beneit, aquí a 
casa hi havien tafoners, les collia i es feien 
mal bé... En fi, l’endemà vaig cap a Cantoni 
el vespre, perquè de dies no hi era en Lluís 
del Pinós 
—Vols que siguin madures, que siguin 
bones?
—Home, que siguin triades.
—Home, triades ho faig una mica més 
car, 1000 peles més, ho faré a 26000.— 
Collops! Jo només en duia 25 i vaig pensar: 
«Com ho pariràs ara això?»
—Qui sap si la senyoreta les trobarà mas-
sa cares? I si per aquelles coses les trobés 
massa cares o això... les puc tornar demà el 
dematí?
—Ah sí sí, sí sí, les pots tornar.
Agafo el quilo de tòfones, les hi porto a la 
senyoreta, se les mira i li dic 
—Però m’han faltat mil peles...— I diu:
—Ja m’ho pensava! Té, aquí tens 2000 
peles, 1000 per tu i 1000 per ell. Les tòfones 
són bones.
I jo vaig dir, collops! Ets de mirar de ca-
çar-ne tu. Vaig provar de trobar un gos i un 
de Roda me’n va vendre un que si jo era 
beneit per caçar tòfones el gos ho era igual 
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que jo. Correvia tot el dia i res! No en collia 
cap. Només aquests quatre tafoners que sa-
bia d’aquí a casa... ho anava a mirar i sí, en 
vaig fer un grapat o dos, poder en vaig fer 
un quilo. Em van dir que a Vic es feia el mer-
cat de les tòfones, a Can Bach, on ara és Can 
Pamplona, i amb aquestes que vaig agafar 
aquestes miques de tòfones i les vaig porta 
cap allà. I collops els tefonaires! Jo les duia 
així a la vista... i tots em miraven amb una 
cara... Jo pensava: «redéu que no has fet cap 
mal!». I tots: «xixixixixixi», es naven confes-
sant els uns als altres. Al final vaig dir:
—Que hi ha algú que les compra?— diu 
sí, fulan, li vaig anar a dir i diu:
—No, aquestes tòfones no valen re, no 
te’n podem donar re perquè no valen re. 
Collops, jo em vaig quedar de pasta de 
moniato. Llavonses hi havia un vell allà que 
també era tefonaire que ho sentia i ho veia i 
quan el comprador va ser fora va dir 
—Goita noi, és la primerva vegada que 
portes tòfones eh?— dic:
—Sí.— Dic, i ell diu:
—Això és una màfia, és un mercat negre, 
i aquí és tot callat i tot ocult i ni es veuen les 
tòfones, ningú que en porti, tot d’amagat. 
Agoita, si ets la primera vegada que en por-
tes, els compradors ja s’han avisat, i no te’n 
donaran pas res. Si vols me les entregues en 
a mi i te les vendré jo. En tens un quilo, tot 
plegat em donguis 300 peles pel treball i 
te les vendré.
Al final varen valguer 40000 peles! Vaig 
pensar macagum deu podena trobar! Però 
clar, no tenia gos, no hi entenia res! Ni allà 
on sa feien, ni ben res... A més ningú em 
guiava, al revés!
L’última hora hi havia els nogociants de 
Cantoni, en Ton de la drogaria que varen 
venir aquí a casa a comprar un vedell i em 
va dir: 
—He sapigut fumades que et vols dedi-
car a caçar tòfones?— Dic:
—Sí, perquè valen cèntims.
—Sí que en valen, sí! Nosaltres ens cui-
dem de vendre’ls d’en Lluís del Pinós, per-
què en ell anar a Vic a vendre-les li empipa 
i ens en cuidem nosaltres. Molts calés va-
len! Hi ha setmanes que cobra hasta 300 
i 400 mil peles. I t’hi vols dedicar?— I jo:
—Sí.
—Mira, ves allà a Cal Carresquet que 
aquells dos homes ja són vells i ara s’ho 
pleguen, i són tefonaires. Tenen el gos que 
el tenen sobrer. Si hi vas te’l vendran.
Collops, llavonses jo tenia moto, i m’ho 
van cabar de dir que vaig agafar la moto i 
cap allà! Els de Cal Carresquet en diuen:
—Sí sí. Ja te’l vendrem, però l’única 
cosa és que tens que tractar bé el gos, és 
un gos que va bé. L’única cosa que té el vici 
que se les menja. Ets d’anar llest perquè se 
te les menjarà!
—Bueno, no em fa pas res això, més 
igual. I trobà-les què, on haig d’anar? 
—Tu agafa el gos, vas cap a Miarons, 
cap a Subiranes, i deixa anar el gos i ell ja 
t’ho ensenyarà.
Carai, aquell gos! Com que no estava 
afillat a mi, l’engegava i jal via perdut. Vin-
ga a caçar el gos i el gos enlloc. Vaig tornar 
cap a Cal Carresquet i el gos era allà a la 
casa! Però encara no ho he acabat de dir, li 
vaig preguntar:
—I quant val el gos?
—El gos val 125000 peles.— Hostia! 
Em vaig quedar allà, dret. No les tenia pas! 
Diu:
—No les tens. — Dic:
—No. No.
—Mira, et faig molt bon tracte. Tu t’em-
portes el gos i d’aquí un mes, amb els cèn-
En Joan ens ensenya 
les tòfones d’estiu
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Tornant del camí del 
Castell de l’Embastida 
direcció can Cames
tims que hagis fet de les tòfones, em vens a 
pagar el gos, que ja els hauràs fet de sobres.
Em vaig endur el gos a casa i me’l vaig fi-
car al llit i tot! Llavonses sí que se’m va anar 
afillant i sí sí, al cap d’una setmana, ja vaig 
començar a fer tòfones. És clar, jo anava amb 
la moto, agafava una saca, el ficava dintre el 
sac, me’l penjava a l’esquena i amb aques-
tes que el gos ja se’m va afillar! Allavonses 
jo tenia trenta anys i ja anava prou lleuger! 
Correvia per aquelles carenes al darrera del 
gos! Començava a punta de dia i hasta que 
se’m feia de nit! I bueno en fin, hi va haver 
una setmana, la setmana que ja el gos em 
va creure, que en vaig fer 9 quilos. Així que 
les porto a vendre i varen valguer 180000 
peles! Cobro els cèntims a Vic, me’n vaig cap 
a l’hospital de Manlleu, que eren a l’hospital 
de Manlleu, a pagar el gos. I aquell home era 
tan bon home que em va dir:
—Goita, oi que els ets fets els cèntims?— 
Dic:
—Sí, sí sí.— Diu:
—No me l’ets pas de pagar tot de cop, 
eh! Ja me l’aniràs pagant a poc a poc.
—No! Ja tinc els cèntims i el vull pagar.
—Bueno, bueno, tu mateix. 
Li vaig pagar el gos, i vaig anar continuant 
i aquell gos va ser el que em va ensenyar de 
caçar tòfones. Es deia la Xula. Llavonses ja en 
vaig ensenyar d’altres. Vaig preguntar com 
se feia això d’ensenyar un gos de caçar tòfo-
nes, però ningú t’ho volia dir. Ningú et volia 
dir el secret d’ensenyar el gos. Et deien: «oh, 
fe-li anar». Fe-li anar?! Au va! Si no tens cap 
idea de res, què? Aquell gos nirà passejant i 
jugar i saltar i no farà re. En fin, allavonses un 
em va dir:
— Ets d’agafar un cadell jove, i de petit 
fe’l jugar amb les tòfones. Agafes la tòfona i 
li tires, i fe’l jugar. Quan ell sigui aficionat a la 
tòfona jugant, allavonses li comences d’ama-
ga-li, una mica. A sota d’unes fulles... Que te 
la trob, te la porta, acaricia’l sempre! I llavon-
ses ja comença cada vegada que te la trobi 
una paga, un premit, una mica de carn o això 
i vuràs que arriaràs el gos!
I sí sí! Sempre més ho hem fet. Ara en te-
nim dos que són ensenyats nostres. Avui són 
amb el meu fill a caçar tòfones cap a Besca-
nó. Jo li he ensenyat tots els puestos que es 
feien, a ell no li ha costat res! Jo sí que em va 
costar. Vaig tenir un aprenentatge enorme!
N’heu vistes mai de tòfones? Mireu, 
aquestes són tòfones d’estiu. Aquestes es 
paguen molt poc, potser 40€ el quilo. Ara 
no n’hi ha pas d’hivern, que són les bones. 
Ara pels redés de juny es comencen a for-
mar, el juny i tot el mes de Juliol. Si plou 
aquests dos mesos, és anyada de tòfona. Si 
no plou i fa una sequedat molt forta, no hi 
ha tòfona. Mira, la Maria les té aquí amb el 
conyac, que així agafa el gust. Agafes una 
mica d’aquest cunyat i el poses a la carn del 
canalons o al pollastre a la cassola i dóna 
molt bon gust! 
La Maria ens explica que tant les tòfo-
nes d’hivern com les d’estiu les pots posar 
a macerar en conyac, per donar bon gust 
als plats. Fins i tot les pots ratllar i posar 
a l’amanida, hi queda molt bé! Les d’estiu 
no tenen tan gust ni fan una olor tan for-
ta. En canvi les d’hivern se senten de lluny! 
Recorda que quan al principi en Joan anava 
a collir tòfones ella agafava el cabàs i les 
anava a vendre a Vic. Quan arribaven amb 
el cotxe la gent ja sabia que era la dona de 
les tòfones, perquè fan una olor tan forta! 
Fins i tot si les fiques en una bossa de plàstic 
ben lligada i les deixes en una habitació, al 
cap de tres o quatre hores sentiràs una olor 
molt forta de la tòfona, que haurà travessat 
el plàstic. Ens diuen que si volem provar les 
bones que hi tornem a l’hivern, entre set-
mana, que el dissabte van a mercat.
Vaig
preguntar 
com se feia 
això d’ense-
nyar un gos 
de caçar 
tòfones, però 
ningú t’ho
volia dir.
Ningú et volia 
dir el secret 
d’ensenyar
el gos.
Et deien: «oh, 
fe-li anar...» 
